Roendanska torta

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

potrebno je

250 gmargarina

250 gSecera u prahu

6Zumanaca

200 gotopljene cokolade

4belanaca

200 gkristal Secera

2 pakovanjapiskota

1 kesica3u 1 kafe

1 vece pakovanjecokoladnih rolera
1 vece pakovanjerolerasalednicima
50 mIMoja Kravica Kuhinjica slatke pavlake
2 kaSiciceSecera

100 gcokoladnih kuglica

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e S5kaskaulja

Priprema

Okrugli kalup zatortu oblozite folijom i regjte piskote po dnu posude, a uspravno po zidovimareajte
naizmenicno rolere — 3 saleSnikom jedan sa cokoladom i tako redom. Piskote prethodno natopite u skuvanu 3 u
1 kafu. Zafil: Penasto mikserom umutite margarin sa Secerom u prahu, zatim dodati otopljenu cokoladu i 4



Zumanaca jedno po jedno. Posebno umutite 4 belanaca sa 200 g kristal Secerai to dodajte prethodnoj masi.
Lagano promeSajte. Polovinom pripremljenog fila popunite sredinu kalupa.

Slatku pavlaku umutite sa 2 kasicice Secera, pa polovinu premaZzite preko cokoladnog fila. Preostal e piskote
takoe natopite u kafu pa poregjte preko datke paviake.

Stavite zatim preostali cokoladni fil, padrugu polovinu M oja Kravica Kuhinjica satke pavlake.

Zatim prelijte glazurom od cokolade (100 g cokolade rastopite natihoj vatri sa 5 kaSika ulja). Ostavite da se
rashladi.

Pre duzZenjaizvadite iz kalupa, a preko glazure prospite cokoladne kuglice.

Savet



